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Pendahuluan
Kualitas ikan selalu dikaitkan dengan metoda
penangkapan dan cara penanganannya.
Pendinginan merupakan cara paling efektif
dalam mempertahankan mutu kesegaran ikan
(Opara, et al, 2007). Disisi lain, es digunakan
untuk menurunkan suhu tubuh ikan sehingga
semua aktivitas kimia, enzimatis, dan biologi
yang menyebabkan kerusakan pada ikan dapat
dihambat dan hal tersebut merupakan salah
satu cara efektif dalam pengawetan ikan. Saat
ini, nelayan dinegara berkembang menghadapai
masalah keterbatasan penggunaan es karena
mahalnya harga es seiring dengan kenaikan
harga bahan bakar minyak. Akibatnya, mereka
mencoba untuk mencari cara pengawetan ikan
segar dengan metoda yang mudah, murah,
dan efektif. Di beberapa daerah di lndonesia,
formalin telah dikenal dan digunakan secara
i lega I untuk penanga na n ika n sega r (Agustini da n
Riyadi, 2007). Formalin sangat berbahaya bagi
kesehatan manusia. Formalin dapat membunuh
virus, bakteri, jamur dan parasit tetapi bahan
tersebut tidak sesuai untuk konsumsi manusia
karena sifatnya yang mutagenik, karsinogenik,
dan toksik (7ao dan Zhang, 2009). Badan
internasioanl untuk penelitian kanker (IARC)
menggolongkan formalin sebagai bahan utama
yang bersifat karsinogenik pada manusia.
Penanganan ikan segar pada suhu rendah
telah dilaporkan oleh beberapa peneliti seperti
pembekuan (Fagan, et al 2003; Fagan et al
2004), penggunaan es (Lone and Huss, 2009),
pendinginan (Gould, 1.996; Siskos et al 2007; Chen
et al 2007) dan penggunaan es curai (Rodriguez,
et al 2004a; Losada, et al 2005; Mugica, et al
2008). Selain itu, untuk memperpanjang daya
awet ikan segar pada suhu rendah, beberapa
bahan pengawet kimia seperti chlortetracycline
dan Na Cl (Farag, et al 1986), ellagic acid dan
L-asam askorbat (Zambuchini, et al, 2008) dan
chlorine dioxide (ClO2) (Shin, et al 2004) telah
digunakan. Dinyatakan juga, beberapa bahan
pengawet alami seperti asap cair yang dihasilkan
dari tempurung kelapa (Swastawati, et al 2008),
ekstrak rumput laut Gracillaria sp. (Agustini
et al, 2003), serbuk buah thyme (Attauchi dan
Saloua, 2009), ekstrak tumbuhan (Quitral et al,
2009) dan polipenol dari teh (Fan, et al 2008)
telah digunakan sebagai bahan pengawet dalam
penanganan ikan segar. Beberapa senyawa alami
digunakan sebagai bahan pengawet karena
untuk mendapatkan katagori produk "green
label" (Devlieghere et al, 2004) sekaligus untuk
menjamin keamanan pangan (Rollea 1995).
Bahan-bahan alami yang memiliki senyawa
bioaktif tersebut dapat memiliki aktivitas
antibakteri, antioksidan dan antiinflamasi.
Agar dapat diaplikasikan dengan mudah maka
dalam penelitian dikaji tentang pemanfaatan
bahan alami untuk dapat mempertahankan
kesegaran ikan dan bahan alami tersebut dipilih
berdasarkan potensi kandungan bahan bioaktif,
kemudahan bahan untuk diperoleh, mudah
dibudidayakan, harga relatif murah, dan teknik
aplikasiyang mudah.
Tujuan dari penelitian adalah untuk
mengoptimalisasi kondisi dalam penanganan
ikan segar dengan pemanfaatan bahan alami
yakni: lidah buaya, buah mahkota dewa, jahe dan
sosor bebek. Selain itu juga untuk mengetahui
efek penggunaan bahan alami tersebut terhadap
sifat sensori, mikrobiologi dan kimia pada ikan
kembungsegarselama penyimpanan suhu dingin.
Manfaat yang dapat diambil dari penelitian
ini adalah adanya informasi tentang alternatif
pengawet dari bahan alami yang bermanfaat
sebagai bahan pengawet untuk penanganan ikan
segar, informasi tentang teknologi penanganan
ikan yang murah dan aman.
Materidan Metode
Penelitian ini terbagi menjadi beberapa 2
tahap sebagai berikut : (l) persiapan bahan baku,
dilanjutkan dengan aplikasi bahan alami pada
ikan Kembung dengan konsentrasi berbeda; (ll)
Aplikasi konsentrasi terbaik dari bahan alami
dengan rasio ikan : es yang berbeda, dilanjutkan
dengan pengujian mutu (Organoleptik, TPC dan
TVBN).
Bahan alami yang digunakan adalah Jahe
(Zingiberaceae), Lidah Buaya (Aloe vera),
Mahkota Dewa (Phaleria marocarpa Boerl.),
dan Sosor bebek (Bryphyllum calycinum Salisb.).
lkan kembung (Rastrelliger kanagurta) sebagai
sample yang diberi perlakuan dengan bahan
alami berasal dari TPI Wedung Demak (diambil
dari perairan Kendal).
Penelitian tahap I dilakukan untuk
mengetahui konsentrasi terbaik pada setiap
bahan alami yang dilakukan yakni konsentrasi
yang digunakan untuk Jahe (0%, 3%, 6% dan
9%1, Lidah Buaya (1'6%, t8%, 20%), Mahkota
Dewa (0,5%o,Iyo, L,5yo), Sosor Bebek (1,6%, L8%,
20%) dengan masing-masing rasio ikan dan es
1:l- dan lama penyimpanan dingin selama 7 hari.
Hasil penelitian Tahap I didapatkan konsentrasi
terbaik untuk perlakuan Jahe 9%o, Lidah Buaya
20%, Mahkota Dewa Iyo, dan Sosor bebek
20%. Penelitian tahap ll dengan menggunakan
konsentrasi terbaik bahan alami tersebut yang
diaplikasikan ke sample ikan. lkan direndam
selama 2 jam (jahe, mahkota dewa, dan sosor
bebek) dan 15 menit (lidah buaya) kemudian
ditiriskan selama l-5 menit. Selanjutnya diberi
perlakuan perbandingan ikan dan es yaitu 1:L
tanpa perlakuan dengan bahan alami, 1':1,
3:L, dan 5:1 (dengan perlakuan bahan alami)
selama 12 hari. Uji organoleptik dilakukan tiap
hari sedangkan uji TPC dan TVBN dilakukan
pada hari O,3,6,9 dan hari ke-12. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah metode
eksperimental laboratoris dengan rancangan
dasar yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) denean pola petak terpisah oleh
waktu (split plot in time). Data jumlah koloni
bakteri yang diperoleh diuji normalitas dan
homogenitasnya dengan uji Bartlett's (Steel
and Torrie, 1984). Data organoleptik dianalisa
dengan pengujian nonparametrik menggunaka n
uji Friedman.
Hasildan Pembahasan
Berdasarkan uji organoleptik, nilai
organoleptik ikan kembung yang diberi
perlakuan bahan alami menurun hingga akhir
penyimpanan dengan tingkat penurunan nilai
organoleptik yang berbeda antar perlakuan
bahan alami. Hingga akhir penyimpanan {hari
ke-1-2) tingkat penurunan nilai organoleptik
tercepat pada perlakuan sosor bebek dengan
perlakuan ikan dan es 5:L sedangkan penurunan
nilai organoleptik paling lambat pada perlakuan
lidah buaya dengan perbandingan ikan dan es
1-:1-.
Secara garis besar perlakuan dengan jahe
9%, lidah buaya 20%, mahkota dewa t% dan
sosor bebek 20% berturut-turut mengalami
penolakan berdasarkan nilai organoleptik pada
hari ke-8, ke-1-1, ke-9 dan ke-7 (batas penolakan
adalah 7). Rata-rata kecepatan penurunan nilai
organoleptik pada perlakuan bahan alami yang
berbeda menunjukkan bahwa pemanfaatan
sosor bebek menunjukkan penurunan nilai
organoleptik yang paling cepat kemudian diikuti
oleh jahe, mahkota dewa dan yang paling lambat
adalah lidah buaya.
Gambar.1. Nilai orgonoleptik ikan kembung dengan
perlakuan 9% johe selama penyimpanon dingin
Berdasarkan uji mikrobiologi, ikan kembung
yang diberi perlakuan bahan alami menunjukkan
kecepatan laju pertumbuhan mikroorganisme
yang lebih lambat dibandingkan dengan ikan
kembung yang tidak diberi bahan alami. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan Jahe
9%, Lidah buaya 20%, Mahkota dewa t% dan
Sosor bebek 2O% mengalami penolakan (batas
penolakan 5x105 koloni/gram) berdasarkan uji
mikrobiologi berturut-turut pada hari ke-l_j", ke-
12, lebih dari hari ke-L2, dan ke-l_1. perlakuan
penambahan Mahkota Dewa I,S% dengan
perlakuan ikan dan es 1:1 menunjukkan laju
pertumbuhan mikrobiologi yang paling lambat
dibandingkan dengan perlakuan yang lain.
Sementara itu perlakuan penambahan sosor
bebek 20 % dengan perlakuan ikan dan es 5:l_
mempunyai laju pertumbuhan mikroorganisme
yang paling cepat.
Perubahan nilai TVBN selama penyimpanan
menunjukkan perubahan nilai paling besar
dihasilkan pada ikan segar yang ditambah sosor
bebek 2OYo, sedangkan yang paling kecil adalah
perlakuan mahkota dewa I%. Berdasarkan
hasil penelitian dapat ditunjukkan bahwa
perlakuan Jahe 9%o, Lidah Buaya 2OYo, Mahkota
dewa t% dan Sosor bebek 20% kesemuanya
masih dapat diterima/ belum ditolak (batas
penolakan adalah 20 mgN%) sampai dengan
batas akhir penyimpanan (I2 hari). Secara
khusus perlakuan penambahan Mahkota Dewa
1- % dengan perbandingan ikan dan es L:1.
menunjukkan perubahan nilai TVBN yang paling
lambat dibandingkan dengan perlakuan lain.
Hal tersebut disebabkan oleh perbedaan efek
antibakteri pada masing-masing bahan alami
dan perbedaan perlakuan perbandingan es.
Gambar 2. Niloi TVBN ikan kembung dengon perlakuan
20% sosor bebek selomo penyimponon dingin
Hubungan antara jumlah total bakteri, nilai
TVBN dan nilai organoleptik ikan kembung


















Gambar 3. Regresi linier TVBN dengan nilai orgonoleptik
ikan kembung dengan perlakuan 20% lidah buayo
01234567
nllaiTPC
Gambar 4. Regresi Iinier TPC dengan nilai organoleptik
ikan kembung dengon perlakuan 20% lidoh buoya
Kesimpulan
Be rd asa rka n uj i o rga n o I e pti k, m i kro bio I ogi, d a n
TVBN pada ikan kembung yang diberi perlakuan
bahan alami yang berbeda menunjukkan bahwa
perlakuan lidah buaya memberikan hasil yang
terbaik dibandingkan dengan bahan alami yang
lain, seda ngka n dari nilai TPC da n TVBN perla kuan
dengan mahkota dewa memberikan hasil yang
terbaik. Namun demikian dengan pertimbangan
dari sisiekonomis maka perlakuan rasio ikan dan
es sebesar 3:l- untuk perlakuan jahe, lidah buaya
dan sosor bebek dan rasio 5:1 untuk perlakuan
mahkota dewa dapat dijadikan rekomendasi
untuk diterapkan di lapangan dengan konsentrasi
yang ada. Penggunaan bahan alamiterbukti lebih
efektif dalam penanganan ikan segaL karena
selain dapat memperpanjang masa simpan juga
dapat mengurangi penggunaan jumlah es untuk
mendapatkan mutu ikan yang tetap memenuhi
sta nda r.
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